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Технології виробництва композиційних сиркових родуктів передбачають 
термомеханічну обробку, при якій здійснюється нагрів маси до температури 
пастеризації, перемішування продукту і подрібнення твердої фракції. 
На роботу обладнання впливають реологічні властивості сиркової маси, які 
суттєво змінюються в процесі обробки. Як реологічне тіло сиркову масу 
характеризують  ефективною в’язкістю і граничним напруженням зсуву. Дослідження 
реологічних характеристик сиркової маси із згущувачем [1] показали , що максимальні 
значення ефективної в’язкості і напруження зсуву спостерігаються в початковий 
момент обробки, а далі зменшуються і незначно зростають при структуроутворенні 
загущувача. Пропорційно  до них змінюється потужність.   Тому, очевидно, регулюючи  
реологічні властивості маси, можна впливати на енергоспоживання установки. 
 Дослідження проводили за методикою [1] на віскозиметрі Реотест-2. Маса 
рідинної фракції становила  1495 г. Маса сиру домашнього становила 20%-100% від 
рецептурної. Реологічні характеристики сирної маси при різному вмісті сиру 
домашнього за температури С20 представлені на рис. 1 а,б. Маса приготовлена при 
мінімальній механічній обробці. 
Було встановлено, що ефективна в’язкість сирної маси і граничне напруження 
зсуву зростають зі збільшенням концентрації сиру домашнього, проте залишаються 
меншими ніж при одноразовому завантаженні рецептурної суміші (крива 100%). 
Особливо значним є зменшення граничного напруження зсуву.  
 
Рис. 1 –Реологічні характеристики сирної маси: (а) 
ефективна в’язкість та (б) граничне напруження зсуву при 
концентраціях сирної маси:  - 20%,  - 40%,  - 60%,  - 80%, 
 - 100%). 
 
 В процесі 
виробництва 
необхідно механічно і 
термічно обробити 
всю масу, проте на 
початковому етапі 
обробки поступове 
дозування сирної маси 
призведе до зниження 
потужності і може 
розглядатися як шлях 
зменшення 
енерговитрат. 
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